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Patentanmeldung 
der linna 

Eden-Waren GmbH, Bad So den / T annus 
betreffend 

Milohaaurehaltige Gemuse-oder Pruehtsafte 



Ed Bind jrilchaaurehaltige Gemtiaesafte in der Idteratur mehrXaoh 
bescnrieben. So ist in der deutBohen Patentsohrif-t 1 012 813 
ein Verfahren zur Herstellung von milchB&urehaltigen Qem&sBB'af- 
ten beschrieben, bei dem die Gemusesafte naoh einer Aniapfung 
mit einer hocnkonzentrierten Milohsaurebakterienkultur mit 
einem Keimgehalt von etwa 100 bis 500 Milliarden pro ml lultur- 
flttseigkeit, insbesondere einer Kultur von Bakterien aus griinen 
Pflanzenteilen bei 35 bis 38°0 einer Schnellgarung unterworfan 
werden, bis der pH-Wert dee Saftes auf etwa 4,0 abgesunken 1st. 
Bann wird die Gaming unterbroonen, und eB wird bei etwa 55 Mb 
60°C etwa 5 Ms 10 Mlnuten paeteurislert. 

Naoh der deutachen Auslegesohrift 1 264 230 wird dieses Yerfah- 
ren dahingehend abgewandelt, dafl MaiBohe vergoran wird und dafl 
man die Garung bis zu einem pH-Wert von 4,5 oder darunter 
duronflihrt und dann gegebenenfalls unvergorene Uaiaohe zugibt, 
abpreSt und paBteurisiert. 
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Diese Verfahren fuhren zwar zu befriedigend haltbaren Genuse- 
sfiften, doch wlrd nichts dariiber ausgesagt, ob es sich bei den 
Bakterienkulturen urn homofermentative oder um heterofersenta- 
tive Staame handelt. Aufierdem wird nichts iiber die Art der 
gebildeten Milchsaure ausgeaagt, d.h. ob L(+)-, D(-)- oder DL- 
Miloheaure gebildet wird. Man mu8 davon auagehen, dafi die ge- 
bildete Milchsaure weitgehend aus Racemat besteht. 

Aufierdem werden bei der Heterofermentation, wie sie z.B. duroh 
Lactobacillus ferment! , Lactobacillus brevis oder Leuconoatoc 
bewirkt wird, neben Milchsaure auch etwa aquimolare Uengen an 
Kohlensaure und Essigsaure bzw. Alkohol gebildet. Dies fiihrt zu 
Schwierigkeiten bei der Verarbeitung, da durch die Freisetzung 
von C0 2 eine Schaumbildung erfolgtj auflerdem tritt eine Ge~ 
8 chmacksbeeintrachtigung des Produktes durch die EesigBaure ein 
(atechender bzw. spitzer Geschmack) . 

Die vorliegende Erfindung geht daher von der Erkenntnia aus, 
dafl die ailohsaurehaltigen SSfte moglichst nur die L(+) -Milch- 
saure enthalten sollten, d.h. in Mengen von mindestene etwa 
75 vorzugaweise von mindestens 90 Dieaer GesichtBpunkt 
hat grofle physiologische Bedeutung, da der menachliche Orga- 
ni sibub nur -Milchsaure in physiologischer Weiae verwerten 
kasn. Solche mllohsaurehaltigen Safte sind bisher nicht be- 
kannt. Welter betrifft die vorliegende Erfindung ein Verfah- 
ren, daa aicherstellt, dafl die Safte tatsachlich nur die 
L(+) -Milchsaure in der angegebenen Mindestkonzentration ent- 
halten. Hierzu 1st es im Gegensatz zu den bekannten Verfah- 
ren notig, dafl nan die Safte bzw. die Maische zunachst von 
alien Hilohsaurebildenden Bakterien befreit, z.B. durch ent- 
aprechende Hitzebehandlung, worauf man sie unter Zuaatz von 
nur oder fast nur (mindestens zu 90 L(+) -Milchsaure bil- 
denden Bakterien vergart, abpreflt und in Ublioher Weise pas- 
teuriBiert. 

Die Hitzebehandlung kann beiepielsweise daduroh erf olgen, daB 
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die Maisohe oder der Saft durch erhitzte Rohre geleitet wird, 
wobel er fur 20 - 40 Sekunden eine femperatur von etwa 70 - 
80°C erreioht. Erst dann kann die Milchaauregarung mit Bakte- 
rien, die zumindest zu 90 i> oder mehr L(+)"MilchBaure bil- 
den, erf olgen. 

Bei den bisherigen Verfahren wurden dem Saft oder der Maisohe 
die Kultuxen ohne vorherige EntkeimungsmaBnahme zugesatzt, was 
zu einer Miachgarung fiihrte, an der die zugesetzten Kulturen 
in mehr oder weniger groflem Umfange beteiligt waren. Entspre- 
chend ergab si oh im Endprodukt .ein wechselnder Gghalt an C0 2 
und Essigsaure neben Milchsaure, die in der Regel ale Racemat 
mit wechselnden aber stets nur geringen Uberschlissen an D(-)- 
oder -Milchsaure vorlag. 

Das vorliegende Verfahren setzt ein weitgehend entkeimtes Gar- 
gut (Saft oder Mai ache) voraus , so daS aich die zugesetzten, 
nach den oben besohriebenen Gesichtapunkten ausgewahlten Kul- 
turen praktiBch alleine durchsetzen und zu einer weitgehend 
reinen L(+) -Milchsauregarung fuhren. Dieses Ziel wird durch 
Paateuriaierung des Garungegutes erreioht. Zusatzlioh muS fur 
die strikte Desinfektion des Garbehalters und der zur Pilllung 
beniitzten Rohrleitungen Sorge getragen werden. 

Sofort nach dem PaBteurisieren wird das Gargut in einem Warme- 
austauBcher abgekiihlt, beispielsweise auf etwa 40°C,-:Die Bei- 
mischung der Bakterienkulturen erfolgt am beaten unmittelbar 
nach dem Warmeaustauscher. Die Garung selbat kann bei lang- 
sam fallender Temperatur wahrend 12-20 Stunden. erf olgen. Die 
Ausgangstemperatur bstragt enteprechand der vorhergehenden 
Ktthlung etwa 38°0 und einkt wahrend der Bebriitungszeit Je naoh 
GroBe des Garbehalters urn 1 bis 3°C Der pH-Wert erreioht naoh 
12 bis 20 Stunden einen Endwert vojx etwa 3,7 bis 3,9. Das Gar- 
gut wird dann in an sich bekannter VYeiee abgepreBt und pasteu- 
1S risiert. 
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Man kann die Garung auch schon nach dem Erreichen eines aua 
geachmacklichen Grunden giinatigeren, etwas hbheren pH-Werts 
(in der Regel etwa 4,1 - 4,5) abstoppen, was wiederum durch 
Pasteurisieren erfolgen kann. 

Der geschmacklich giinstige pH-V/ert kann auch durch Zusatz von 
unvergorenem Saft oder Maische zu dem vollstandig durchgego- 
renen Saft bzw. der Maische eingestellt werden, worauf das 
Gemiach pasteurisiert wird, um eine Nachgarung zu vermeiden. 
V/enn der unvergorene a aft bzw. Maische der Maische zugesetzt 
wird, kann das Gemisch anschliefiend abgeprefit werden. Vor- 
zugeweiee wird der unvergorene Saft bzw. die Maische vor dem 
Zusatz zum durchgegorenen Saft bzw. zur Maische pasteurisiert, 
um eine spontane Garung zu vermeiden. 

Obwohl die Befreiung von milchsaurebildenen Bakterien vor- 
zugsweise durch Paeteuriaierung erfolgt, ist es auch moglich, 
diese Bakterien auf andere Weise, z.B. durch Abfiltrieren oder 
Abzentrifugieren, aus dem eingesetzten Saft oder der Maische 
zu entf ernen. 

Die milcheaurehaltigen Gemiise- und Fruchtsaf te enthalten, wenn 
sie durch Garung gewonnen werden, nach dem Pasteurisieren noch 
garungsunfahige Milchsaurebakterien, Sie zeigen eine tyndalli- 
eierende Wolkigkeit der SchwebeBtoff e und sind lange Zeit halt- 
bar, ohne daB sich die Schwebestoffe absetzen. 

Bine Geschmacksverbesserung kann dadurch erzielt werden, daB 
man Milchsaurebakterien verwendet, die auBer L(+)-Milchsaure 
nur wenige Prozehte an Garungsnebenprodukten, wie COg, Ameisen- 
saure, Essigsaure, nledere Alkohole, Ketone, Ester uew, erzeu- 
gen. 

Die Erfinduag ist durch die nachstehenden Beispiele erlautert. 
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Beisplel 1 
Vergarung -von Karottenma ische 

Die Karotten werden griindlich gewaschen, anschlieBend geschS.lt 
{z.B. in einer Dampf schiilanlage) und mit Wasser von 95 0 
blanohiert (z.B. 16 Minuten, was von der Grofle Ser Karotten ab- 
hangt). Die blanchierten Karotten werden in einer Miihle zu 
einer pumpf ahigen Maische gemahlen. Dann wird die Mai ache in 
einem Rohrenerhitzer auf 70°0 erhitzt. Diese Temperatur wird 
20 Selcunden eingehalten. Danaoh wird die Maische in einem 
Kuhler, welcher vorher durch Auadampfen mit tiberhitztem Wasaer- 
dampf keimfrel gemacht worden war, auf 38°0 abgekuhlt. Bei 
dieser Temperatur wird die Maische (4-000 1) mit 120 1 der 
naohstehend noch naher beschriebenen Kultur beimpf t, wobei 
die Animpf kultur uber eine vorher kelmfrei gemachte Dosier- 
anlage der Maische zugegeben wird. Die unvergorene , beimpf te 
Maische hat einen pH-V/ert von 5,8 und wird iiber keimfreie 
Rohre , die vorher etwa 15 Minuten ausgedampft wurden, in den 
ebenfalls auage dampf ten Garbehalter gepumpt. Die Temperatur 
der Maische im Garbehalter betragt etwa 36°0. Nach 6 Stunden 
1st der pH-Wert bereits auf 4,5 abge sunken. Nach 10 Stunden 
erreicht die Maische einen pH-Wert von. 4,0, naoh 20 Stunden 
einen pH-Wert von 3,75. Die Temperatur betragt nach 20 Stun- 
den noch etwa 34°C. Nach spatestens 20 Stunden wird die Maische 
abgepumpt, mit unvergorener Maische in der Weise vermiacht, 
dafl ein pH-Wert von 4,1 erhalten wird. Dazu sind etwa 5.500 1 
unvergorene Maische mit einem pH-Wert von 5,8 notwendig. Die- 
ses Maischegemisoh wird abgepreSt, und der PreBsaft wird iiber 
einen Plattenerhitzer pasteurisiert und in lanks eingelagert. 
Saftauebeutes etwa 7400 liter D(H-)-milchsaurer Karottensaft 
(pH-Wert 4,1). Die Milohs&ure des eo erzeugten Saftea setzt 
sich aus oa. 95 # D(+)~ und 5 f° D(-)-Milchsaure zusammen. 
Als Nebenprodukte enthalt der Saft waBserdampfflliohtige Sauren 
(vorwiegend Ameisen- und EssigsEiura) In Mengen von inageeaatt 
etwa 2 i> der GeeamtB&ure. 
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Herstellung der Animpfkultur 

Pur die Kulturen werden Gemische von Stammen der Arten Lacto- 
bacillus salivarius, L. casei, Streptococcus lactis und Btr. 
cremoris verwendet die aua spontangarendem Pflanzenmaterial 
Oder von menschlichen Schleimhauten, z.B. der Mundhb'hle , iso- 
liert wurden und sich durch die Bildung von reiner bzw. zu 
mindest 95 i= reiner 1( + )-Milchsaure auszeichnen. 

P Die Stammkulturen werden in 500-ml-Erlenmeyerkolben, die 300 ml 

Karottensaf t enthalten, angeztichtet. Der iiaft wird vor der 
Beimpfung in den Kolben durch 20 miniitiges Autoklavieren bei 
120°C sterilisiert. Zur WeiterfUhrung der Kulturen wird alle 
drei Tage ein neuer Kolben Karottensaft mit einem Milliliter 
der alten Kultur beimpft. Die Bebriitung erfolgt bei 37°C 

/' & Zur Vergarung von 4000 1 Karottenmaieche werden 3 Kolben mit je 
10 1 Karottensaf t, die ebenfalls durch Autoklavieren keimfrei 
gemacht wurden, mit je 300 ml Stammkultur beimpft und 14 fcitun- 
den bei 37°C bebriitet. Nach der BebrUtung liegt der pH-Wert bei 
etwa 3,8} die Lebendkeimzahl betragt zu dieeem Zeitpunkt etwa 
k 2-'f 5 x 10^ Bakteri en/ml. Die Milchsaure dieser Vorkultur mufl mehr 
* ale 90 i» l(+)-lBomer enthalten. Die. Animpf kultur erhalt man 

aua der Vorkultur dadurch, dafl zur Beimpfung von 4000 1 Maische 
30 1 Vorkultur mit 100 1 paeteurisiertem unvergorenea Baft in 
einem stexilen rostfreien Gefafl gemischt werden. 

Beispiel 2 
Vergarung von Karottensaf t 

Die Karotten werden - genau wie in Beispiel 1 beBchrieben- ge- 
waschen, geechMlt, blanchiert und zu einer pumpf&higen Maische 
vermahlen. Dieee wird jedooh sofort auf der Press® abgeimpf t. 
Der bo erhaltene unvergome Preflsaft lauft ilber einen Platten- 
erhitzar (Erhltaung auf 74°C fUr 20 aeo) und von dort ilber 
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durch 15-mnutiges Ausdampfen entkeimte Rohre in den ebenso 
lange ausgedampf ten Garbehalter. Me Temperatur des Saftes naoh 
dea Plattenerhitzer betragt 38°C Me Heratellung und dosxerte 
Zugabe der Kultur erfolgt Dei der Saf tvergarung in prinzipxell 
gleicher 7/eiae wie bei der Mais chevergarung (Beispiel 1), je-- 
doch wird hier die Kultur nach.dem Piatt enerhitzer zugegeben. 
Zur Vergarung von 4000 1 Karottensaft sind - ebenso me bex der 
Maischevergarung - 130 1 Animpfkultur erf orderlioh. Der Garungs- 
verlauf ist almlich dam der Maischevergarung. Naoh spatestens 
20 atunden ist die Garung beendet (pH-Wert etwa 3,8). Der ver- 
gorene Baft wird abgepumpt und mit unvergorenen, Baft verschnxt- 
ten, bis ein pH-V/ert von 4,1 erreicht ist. Fur 4000 1 vergore- 
nen daft (pH-Wert 3,8) Bind dazu etwa 5000 1 unvergorener Prefi- 
saft (pH-Y/ert 5,6) notwendig. Der fertig verschnittene *aft 
wird Uber einen Plattenerhitzer pasteurisiert und in Tanks 
eingelagert. Die Milchsaure des so erzeugten vergorer.sn Karot- 
tensaftes enthalt Uber 95 $ L(+)-Isomer. Die Menge an wasser- 
dampfflUchtiger Saure betragt weniger als 2 * der Gesamtsaure . 



Vergarung -von daft roter Kuben 

Me roten Eiiben werden als Maxsche vergoren. Me Aufarbeitung 
dieser Gemuseart folgt prinzipiell dem gleichen Weg wie die 
der Karottenmaische. Jedooh wird die Maisohe der roten Huoen 
nach der MUhle noch zusatzlich entluftet, um eine Braunung der 
Maisohe durch Oxydationsvorgange zu verhindern. Haoh dem Ent- 
Ittf ter wird die Maisohe in einem Rbhrenerhitzer fiir die Dauer 
von 20 sec auf 70°C erhitzt, anschlieflend auf 38 C abgekuhlt. 
Me Animpfkultur (130 1 pro 4000 1 Maisohe) wird wie bei der 
Karottenmaische liber die Dosxeranlage zugegeben. Dxe iuisucnt 
der Kulturen- erfolgt 3 edooh hier in sterile* Baft roter Ruben. 
Die Ver^ax- ng geschieht in ausgedampf ten Behaltem. tfacn et- 
wa 10 bis U Stunden ist der pH-Wert von 6,0 auf 4,1 atogesun- 
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ken. Dann wird die Maische abgepreSt, der PreBsaft Uber einen 
Plattenerhitzer pasteurisiert und in Tanks gelagert. Saftaus- 
beutes 3100 1 L(+)-milchsaurer Saft roter Ruben (pH-Wert 4,1) 
aus 4000 1 Maische. Die Milchsaure dieses Saftes roter Ruben 
besteht aus 97 % L( + ) -Isomer. Die Menge der wasserdampff liich- 
tigen Sauren be tragi weniger als 3 



Beiapiel 4 
Vergarung von Bananenmaiache 



Die Bananen warden geschalt, blanchiert und zu einer pump- 
fahigen Maische zerkleinert. Wie bereits in Beispiel 1 fur 
•Karottenmaische beschrieben, wird nach Entkeimung im Roh- 
renerhitzer (20 sec; 70°C) durch Zugabe von 130 Liter Bak- 
terienkultur zu 4000 1 Maische angeimpft, wobei an Bananen- 
maiache angepaBte Milchsaurebakteriengemische der Gattungen 
Streptococcus und Lactobacillus, die nur oder fast nur L( + )- 
Milchsaure erzeugen, verwendet werden. Die Anzucht der Keime 
erfolgt in steriler Bananenmaiache, die 1:1 mit sterilem Ba- 
nanensaft gemischt ist. Die Vergarung erfolgt wie im Bei- 
spiel 1 im ausgedampften Garbehalter bei einer Anfangstem- 
peratur von 38°C. Hach 24 Stunden ist der pH-V/ert auf 3,9 
abgesunien, die Temperatur auf 35°C. Die Maische wird zum Ab- 
stoppen der Garung im Rohrenerhitzer fiir 20 sec auf 74°C 
erhitzt und entweder sofort zu den gewiinschten milchsaueren 
Produkten (z.B. Bananensaft bzw. Mischungen verschiedaier 
Fruchtsafte mit Bananensaft oder Kompott bzw. Mischkompotte 
mit anderen Priichten) verarbeitet oder bia zur Verarbeitung 
in Tajiks auf Lager gelegt. Bei jeder Verarbeitung mit unver- 
gorenen Saften oder Maisehen muB nach der Abfiillung erneut 
pasteurisiert werden, um Nachgarungen zu vermeiden. Die Milch- 
saure liegt in der so hergeatellten saueren Bananenmaiache zu 
96 ~% als L( + )-Milchsaure vor. 

- Patentanspriiche - 
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1. Milchsaurehaltige Gemttse- oder Fruchs&fte, dadurch gekenn- 
zeichnet, dafi der Milchsauregehalt zu mindestens etwa 75 * 
aus -Milchsaure besteht. 

2. Milchsaure Gemtise- oder Fruchtsafte nach .Anspruch 1, daduroh 
gekennzeichnet, daB der Milchsauregehalt zu mindestens etwa 
90 i aus L(+) -Milchsaure besteht. 

3 Milchsaure Gemiise- Oder Pruchtsafte nach Anspruch 1 oder 2, 
dadurch gekennzeichnet, daB sie garungsunf ahige MilchsSure- 
bakterien enthalten. 

4. Verfahren zur Herstellung von Gemtise- oder Fruchtsaf ten nach 
einera der Anspriiche 1-3, dadurch gekennzeichnet, daS die Ge- 
muse- oder Fruehtmaischen bzw. -sfifte zunachst, vorzugsweise 
durch Pasteurisierung von alien milchsaurebildenden Bakterien 
befreit und dann unter Zusatz von nur oder fast nur (mindeetens 
zu 90 i°) L( + )-Milohsaure bildenden Bakterien vergoren, abge- 
preBt und in liblicher Welse pasteurisiert werden. 

5. Yerfahren nach Anspruch 4, dadurch gekennzeichnet, aaB man 
Milchsaurebakterien verwendet, die neben der L(+) -Milchsaure 
nur wenige Prozente an Garungsnebenprodukten erzeugen. 

6. Verfahren nach Anspruch 4 oder 5, dadurch. gekennzeichnet, daB 
man der bis auf einen pH-Wert von etwa 3,7-3,9 vergorenen 
Maische.bzw. dem Saft unvergorene Maische bzw. unvergorenen 
Saft zusetzt und das Gemisch pasteurisiert. 

7. Verfahren nach Anspruch 6, daduroh gekennzeichnet, daB man 
bei Verwendung von vergorener und/oder unvergorener Maische, 
die gegebenenfalls vorpasteurlsiert wurde, das Gemisch vor dem 
Pasteurisieren abpreBt. 
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8. Verfahren nach Anspruch 4 Oder 5, dadurch gekennzeichnet, 
daB man die Garung nach Brreichen eines pH-Wertes von etwa 
4,1 - 4,5 abstoppt . 



B/ss 
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